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《中式面点师》

前言

职业资格证书制度的推行，对广大劳动者系统地学习相关职业的知识和技能，提高就业能力、工作能
力和职业转换能力有着重要的作用和意义，也为企业合理用工以及劳动者自主择业提供了依据。随着
我国科技进步、产业结构调整以及市场经济的不断发展，特别是加入世界贸易组织以后，各种新兴职
业不断涌现，传统职业的知识和技术也愈来愈多地融进当代新知识、新技术、新工艺的内容。为适应
新形势的发展，优化劳动力素质，上海市人力资源和社会保障局在提升职业标准、完善技能鉴定方面
做了积极的探索和尝试，推出了1+X培训鉴定模式。1+X中的1代表国家职业标准，X是为适应上海市
经济发展的需要，对职业标准进行的提升，包括了对职业的部分知识和技能要求进行的扩充和更新。
上海市1+X的培训鉴定模式，得到了国家人力资源和社会保障部的肯定。为配合上海市开展的1+X培
训与鉴定考核的需要，使广大职业培训鉴定领域专家以及参加职业培训鉴定的考生对考核内容和具体
考核要求有一个全面的了解，人力资源和社会保障部教材办公室、中国就业培训技术指导中心上海分
中心、上海市职业培训研究发展中心联合组织有关方面的专家、技术人员共同编写了《1+X职业技能
鉴定考核指导手册》。该手册由“理论知识复习题”“操作技能复习题"和“理论知识模拟试卷及操作
技能模拟试卷”三大块内容组成。

Page 2



《中式面点师》

内容概要

《中式面点师(4级1+X)》为其中之一的《中式面点师》分册。为配合上海市开展的1+X培训与鉴定考
核的需要，使广大职业培训鉴定领域专家以及参加职业培训鉴定的考生对考核内容和具体考核要求有
一个全面的了解，人力资源和社会保障部教材办公室、中国就业培训技术指导中心上海分中心、上海
市职业培训研究发展中心联合组织有关方面的专家、技术人员共同编写了《1+X职业技能鉴定考核指
导手册》。
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章节摘录

插图：A.水饺B.馄饨C.面D.烧饼5.上海五芳斋以经营（）而著名。A.粽子B.馒头C.小笼D.汤包6.面点制
品是人们生活必需的，它具有较高的（）价值。A.营养B.食用C.使用D.观赏7.吃北京烤鸭，除了跟甜面
酱，还要跟上（）等。A.炒菜B.热酒C.白酒D.荷叶饼8.冷水面团的水温控制在（）℃以下
。A.30B.20C.40D.509.用面肥膨松的面团中必须加入（）才能制作成品。A.矾B.盐C.碱D.泡打粉10.用矾
、碱、盐调制的面团，也属于（）面团一类。A.物理膨松B.化学膨松C.酵母菌膨松D.酵种膨松11.蛋糕
是用（）调制的面团，其制法属于物理膨松法。A.蛋泡B.盐C.糖D.酵母菌12.层酥制品必须由油酥面、
（）两块面团组成。A.水油面B.烫面C.冷水面D.米粉面13.层酥制品色泽美观、入口酥化、品种繁多，
常用来制作（）。A.小吃点,DB.湿点C.早餐点心D.精致美点.14.籼米吃口较硬，一般出饭率（）。A.较
高B.较低C.不高D.不低15.粮农种植籼米，一年可产（）季稻，产量较高。A.一B.两C.三D.四16.扬州炒
饭用的是（）产的优质粳米。A.淮南B.淮北C.苏州D.苏北17.做粢饭糕一般采用米类中的（）。A.糯
米B.籼米C.小米D.粳米
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编辑推荐

《中式面点师(4级)》：1+X职业技能鉴定考核指导手册
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